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ВЛАСТИВОСТІ МОЛОЧНОКИСЛИХ БАКТЕРІЙ ВИДІЛЕНИХ ІЗ 
ТРАДИЦІЙНИХ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ УКРАЇНИ 
У статті висвітлені результати досліджень щодо властивостей молочнокислих 
бактерій виділених із традиційної карпатської бринзи.  
Проаналізовано три зразки овечого сиру відібраного із різних географічних 
регіонів Чернівецької обл. Сир А − бринза, високогір’я; сир В − буц, високогір’я; сир С 
− буц, передгірська зона.  
Проведено скринінг за морфо–культуральними властивостями 109 культур 
бактерій із сиру А, 98 культур із сиру В та 124 культур із сиру С. Фізіолого–біохімічні 
дослідження проводили на 28 культурах бактерій із сиру А, 36 культурах із сиру В та 
31 культурі із сиру С. 
За оцінкою результатів досліджень встановлено, що основними представниками 
бактерій, із сиру А є рід Enterococcus (Enterococcus faecalis та Enterococcus durans) − 
25 % культур, рід Lactococcus (Lасtococcus lactis ssp.) 21 % культур, рід Lactobacillus 
(Lactobacillus plantarum) − 33 % культур і рід Leuconostoc (Leuconostoc mesenteroides) − 
21 % культур.  
Культури бактерій із сиру В виділено у два роди Enterococcus та Lactococcus. Рід 
Enterococcus (Enterococcus faecalis та Enterococcus durans) становив 22 % культур та 
рід Lactococcus (Lасtococcus lactis ssp.) − 78 % культур.  
Сир С представлений двома родами молочнокислих бактерій Lactococcus 
(Lасtococcus lactis ssp.) − 84 % культур і рід Enterococcus (Enterococcus faecalis та 
Enterococcus durans.) − 14 % культур. 
Ключові слова: молочнокислі бактерії, морфологічні, культуральні, біохімічні 
властивості, бактеріальний препарат. 
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СВОЙСТВА МОЛОЧНОКИСЛЫХ БАКТЕРИЙ ИЗОЛИРОВАНИХ ИЗ 
ТРАДИЦИОННИХ КАРПАТСКЫХ ПРОДУКТОВ 
В статье представлены результаты исследований свойств молочнокислых 
бактерий выделенных из традиционной карпатской брынзы. 
Проанализированы три образца овечьего сыра отобранного из разных 
географических регионов Черновицкой обл. Сыр А – брынза, высокогорья; сыр В – буц, 
высокогорья; сыр С – буц, предгорная зона. 
Проведен скрининг по морфо–культуральным свойствам 109 культур бактерий 
из сыра А, 98 культур из сыра В и 124 культур из сыра С. Биохимические исследования 
проводили на 28 культурах бактерий из сыра А, 36 культурах из сыра В и 31 культуре 
из сыра С. 
                                                          
© Сливка І. М., Цісарик О. Й., 2016 
Науковий вісник ЛНУВМБТ імені С.З. Ґжицького                 Том 18 № 1 (65) Частина 3 2016 
 127
По оценке результатов исследований установлено, что основными 
представителями бактерий, из сыра А есть род Enterococcus (Enterococcus faecalis и 
Enterococcus durans) – 25 % культур, род Lactococcus (Lасtococcus lactis ssp.) 21 % 
культур, род Lactobacillus (Lactobacillus plantarum) – 33 % культур и род Leuconostoc 
(Leuconostoc mesenteroides) – 21 % культур. 
Культуры бактерий из сыра В отнесено в два рода Enterococcus и Lactococcus. 
Род Enterococcus (Enterococcus faecalis и Enterococcus durans) составил 22 % культур и 
род Lactococcus (Lасtococcus lactis ssp.) – 78 % культур. 
Сыр С представлен двумя родами молочнокислых бактерий Lactococcus 
(Lасtococcus lactis ssp.) – 84 % культур и род Enterococcus (Enterococcus faecalis и 
Enterococcus durans.) – 14 % культур. 
Ключевые слова: молочнокислые бактерии, морфологические, культуральные, 
биохимические свойства, бактериальный препарат. 
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PROPERTIES OF LACTIC ACID BACTERIA ISOLETED FROM TRADITIONAL 
DAIRY PRODUCTS PRODUSED UKRAINE 
The article presents the results of research on the properties of lactic acid bacteria 
extracted from traditional Carpathian cheese. 
Three samples of sheep cheese were analyzed, selected from different geographical 
regions of Chernivtsi region. Cheese A – brine cheese, highlands; cheese B – butz, highlands; 
cheese C – butz, foothills area. 
A screening for morphological and cultural properties 109 cultures of bacteria with 
cheese A, 98 cultures with cheese B and 124 cultures with cheese C was made. Biochemical 
properties studies were performed on 28 cultures of bacteria with cheese A, 36 cultures with 
cheese B and 31 culture with cheese C. 
According to the research results it was determined that the main representatives of the 
bacteria cheese A there genus Enterococcus (Enterococcus faecalis and Enterococcus 
durans) – 25 % cultures, the genus Lactococcus (Lastococcus lactis ssp.) 21 % cultures, 
genus Lactobacillus (Lactobacillus plantarum) – 33 % cultures and genus Leuconostoc 
(Leuconostoc mesenteroides) – 21 % cultures. 
Cultures of bacteria in the cheese  are allocated in two genus of Enterococcus and 
Lactococcus. The genus Enterococcus (Enterococcus faecalis and Enterococcus durans) 
amounted to 22 % of cultures and genus Lactococcus (Lastococcus lactis ssp.) – 78 % cultures. 
Cheese C presented two genus of lactic acid bacteria Lactococcus (Lastococcus lactis 
ssp.) – 84 % cultures and genus Enterococcus (Enterococcus faecalis and Enterococcus 
durans.) – 14 % cultures. 
Key words: lactic acid bacteria, morphological, cultural, biochemical properties, 
bacterial pr.parayion. 
 
Вступ. Зацікавленість до вивчення властивостей молочнокислих бактерій (МКБ) 
здебільшого пов'язано з розвитком молочної промисловості в світі взагалі і в Україні 
зокрема і, як наслідок цього, виробництвом нових кисломолочних продуктів, а також 
пошуком нових штамів МКБ, придатних для використання в біотехнологіях [1, 2].  
Однією з домінуючих груп мікроорганізмів ферментованих молочних продуктів, 
в тому числі і сирів є МКБ [3, 4, 5]. Їх роль при сквашуванні полягає у формуванні 
специфічних фізико–хімічних і органолептичних властивостей продукту та 
забезпеченні безпеки споживання і збереження якісних характеристик впродовж його 
зберігання [6]. Завдяки мікрофлорі можна контролювати біохімічні та ферментативні 
процеси під час визрівання продукту та спрямовувати їх у бажаному напрямі.  
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У процесі виготовлення традиційних ферментованих продуктів із сирого молока 
бактеріальні культури не додаються, тому під час визрівання природна молочнокисла 
мікрофлора відповідає за перебіг біохімічних процесів, в результаті чого формуються 
специфічні властивості продукту. Відповідно для виготовлення традиційних 
кисломолочних продуктів і сирів у промислових умовах велике значення має склад 
бактеріального препарату, оскільки обов’язковою технологічною операцією є 
пастеризація молока, під час якої знищується не тільки патогенна мікрофлора, а й 
молочнокисла флора сирого молока [7].  
Сьогодні МКБ є основою більшості бактеріальних препаратів, які 
використовуються для виробництва різних кисломолочних продуктів і сирів. Тому 
актуальним підходом для пошуку нових штамів молочнокислих мікроорганізмів, 
перспективних для використання у складі бактеріальних препаратів і пробіотиків, є 
вивчення видового складу мікрофлори традиційних кисломолочних продуктів, 
виділення із них молочнокислих культур і вивчення їх властивостей [5]. 
Метою роботи була ідентифікація та вивчення властивостей домінуючих видів 
МКБ виділених із традиційної бринзи, виготовленої у гірській та передгірській зоні 
Карпат на території України. 
Матеріали і методи.  
У роботі проаналізовано три зразки овечого сиру (один – бринза та два – буц) 
відібраного із різних географічних регіонів Чернівецької обл. та виготовленого із 
молока різних порід овець. Інформація про походження сиру наведена в таблиці 1.  
Таблиця 1 
Походження зразків досліджуваного сиру 
Вид сиру Місце відбору сиру Порода овець 
Бринза (А) м. Путила Чернівецька обл. (високогір’я) Українська гірськокарпатська 
Буц (В) м. Путила Чернівецька обл. (високогір’я) Українська гірськокарпатська 
Буц (С) ФГ «Дана», с. Котелеве Чернівецька обл. (передгірська зона)
Буковинський тип каракульської породи
Відбір зразків сиру – буц, було зроблено для того, щоб уникнути впливу NaCl, 
яка пригнічує ріст та розвиток МКБ, оскільки за технологією виробництва овечий сир 
буц – це бринза до моменту соління. 
Підрахунок кількості молочнокислих мікроорганізмів проводили стандартним 
методом висіву десятикратних розведень згідно з ГОСТ 104444.11–89 [8]. 
Виявлення бактерій роду Lactococcus, Streptococcus і Enterococcus здійснювали 
методом посіву десятикратних розведень досліджуваного матеріалу на тверде 
живильне середовище М17, враховуючи оптимальну температуру культивування, а 
саме +25 °С та +42 °С. Метод виявлення бактерій роду Lactobacillus базувався на 
здатності молочнокислих паличок розвиватися на твердому живильному середовищі 
MRS (de Man, Rogosa and Sharpе) при температурі культивування +37 °С. 
Культивування МКБ в термостаті відбувалось протягом 48 год. 
Для вивчення морфологічних характеристик досліджуваних культур МКБ 
готували препарати фарбовані за Грамом. Мікроскопію проводили з імерсійною олією 
із збільшенням 90×15. Оцінювали розмір, характер зафарбовування, розташування 
клітин, відсутність сторонньої мікрофлори і змінених форм у мазку. 
Диференціальну характеристику для визначення родової приналежності 
проводили за комплексом біохімічних і фізіологічних властивостей досліджуваних 
штамів МКБ. Основними критеріями для диференціації були: здатність досліджуваних 
штамів до продукування СО2 з глюкози, зброджування певного спектру вуглеводів, ріст за різних температурних режимів +10 °С, +30 °С, +45 °С та різних концентрацій NaCl – 
2 %, 4 % та 6,5 %. 
Біохімічні властивості МКБ вивчали за спектром зброджування вуглеводів 
використовуючи середовища Гісса. Посів здійснювали у напіврідке середовище 
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методом «проколювання» мікробіологічною петлею. Для визначення біохімічних 
властивостей у середовище Гісса додавали у кількості 2 % такі вуглеводи: лактоза, 
галактоза, ескулін, мальтоза, рафіноза, саліцин, маніт і глюкоза.  
Зберігання штамів молочнокислих бактерій проводили у 0,5 мл поживного 
бульйону MRS чи М17, що містив культури МКБ, які змішували із 50 % стерильним 
гліцерином та заморожували до –80 °С. 
Результати досліджень.  
Для вивчення кількісного складу молочнокислих бактерій, що беруть участь в 
процесі виробництва сиру, було визначено їх чисельність. Результати досліджень 
представлені в таблиці 2. 
Таблиця 2 
Чисельність молочнокислих бактерій у відібраних зразках сиру, КУО/г 
(M±m, n=3) 
Рід Досліджувані зразки сиру(А)  (В) (С)  
Лактококи (1,3±0,11) х 105 (2,5±0,12) х 105 (3,2±0,11) х 105 
Лактобактерії (3,1±0,13) х 105 (4,2±0,14) х 105 (5,3±0,13) х 105 
Загальна чисельність (4,4±0,12) х 105 (6,7±0,13) х 105 (8,5±0,12) х 105 
Проведений підрахунок та аналіз отриманих результатів дають підстави 
стверджувати, що вміст молочнокислої мікрофлори у сирі А є меншим, ніж у сирі В і С. 
Це підтверджує вплив NaCl на життєдіяльність молочнокислої мікрофлори. Очевидно, 
представництво МКБ зумовлено як породними особливостями овець, так і 
кліматичними факторами.  
Молочнокислі палички росли на щільному живильному середовищі MRS, 
формуючи білі або сіруваті колонії, діаметром від 1 мм до 5 мм, інколи лінзоподібної 
або зіркоподібної форми. Поверхня колоній була переважно гладенькою і блискучою 
(S–форма), проте в окремих випадках спостерігали шорсткі колонії (R– форми). 
Інкубування проводили при температурі +37 °С. 
Для лактококів відзначали характерний ріст на щільному живильному 
середовищі М17 у вигляді округлих та човникоподібних колоній. На поверхні 
середовища утворювалися округлі колонії з рівними краями, а човникоподібні колонії 
дещо вростали в агар. Інкубування проводили при температурі +25 °С та +42 °С. 
Відбір МКБ для подальших досліджень проводили у стерильних умовах, 
відбираючи поодинокі колонії. Для досліджень було відібрано 109 культур бактерій із 
сиру А, 98 культур із сиру В та 124 культури бактерій із сиру С. Потім отримані 
культури були дослідженні на здатність до зсідання знежиреного стерильного молока. 
Серед них були вилучені ті, які не згортали молоко і викликали утворення газу. 
Морфологічному аналізу були піддані культури бактерій із сиру А − 42, сиру В − 
37 та сиру С −48.  
В усіх зразках сиру у препаратах, пофарбованих за Грамом, виявили прямі чи 
злегка зігнуті Грам позитивні палички, зазвичай, розташовані поодиноко або ж 
короткими ланцюжками, без ознак споро– чи капсулоутворення. Також виявили 
кокоподібні клітини, що розташовувались поодиноко (монококи) та попарно 
(диплококи). Виявлені також клітини дещо витягнутої форми. Така морфологія клітин 
характерна для представників роду Leuconostoc.  
Представники роду Lactobacillus виявлені лише у препаратах, із сиру А. 
В подальшому було здійснено пересівання культур бактерій, після якого були 
вилучені 14 досліджуваних культур із сиру А, 6 культур із сиру В та 12 культур із сиру 
С, які після триразового пересівання були неактивні і в подальшому не розвивались на 
живильному середовищі. 
Таким чином, для фізіолого–біохімічних досліджень залишились 28 культур 
бактерій із сиру А, 36 культур із сиру В та 31 культура із сиру С. Основними 
вуглеводами для зброджування були лактоза, галактоза, рафіноза, глюкоза та мальтоза.  
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Здатність до продукування СО2 частково відзначена у кокоподібних форм виділених МКБ із сиру А (6 культур) та абсолютно була відсутня у культур МКБ із 
сиру В і С. Штами бактерій, що продукували СО2, віднесли до гетероферментативних мікроорганізмів, а ті що не продукували СО2, до гомоферментативних.  За результатами росту кокоподібних форм за температурних режимів +10 °С, 
+30 °С, і +45 °С, а також розвитку при концентраціії NaCl 6,5 % лактобактерії 
розділено на два роди Lactococcus та Enterococcus.  
За комплексом морфологічних, культуральних та фізіолого–біохімічних 
властивостей встановлено, що у сирі А вони представлені родами Enterococcus (7 
культур, що становить 25 %), Lactococcus (6 культур, 21 %), Lactobacillus (9 культур, 
33 %), Leuconostoc (6 культур, 21 %). МКБ, ізольованих із сиру В, розподілено у два 
роди Enterococcus (8 культур, або 22 %) та  Lactococcus (28 культур, 78 %). МКБ сиру С 
також представлені двома родами – Lactococcus (26 культур, 84 %) та Enterococcus (5 
культур, 14 %). 
Здатність бактерій розщеплювати ескулін є одною з найпоказовіших біохімічних 
властивостей мікробіологічного аналізу при ідентифікації бактерій виду Streptococcus 
thermophillus та ентерококів. Оскільки термофільний стрептокок є дуже близький за 
морфо–культуральними, фізіологічними та біохімічними властивостями до бактерій 
роду Enterococcus, то диференція між ними опирається на здатність ентерококів до 
розщеплення ескуліну [9]. 
Шість культур МКБ, виділених із сиру А, за біохімічними властивостями були 
ідентифіковані як вид Lасtococcus lactis ssp. Представники роду Leuconostoc віднесено 
до виду Leuconostoc mesenteroides, основними вуглеводами для зброджування ними 
були мальтоза, саліцин, сахароза. За здатністю зброджувати галактозу, лактозу, 
мальтозу, маніт, рафінозу, саліцин, ескулін та утворювати молочну кислоту із глюкози 
9 культур МКБ віднесено до виду Lactobacillus plantarum. 
До роду Enterococcus виду Enterococcus faecalis віднесено 8 культур бактерій, 
виділених із сиру В, основними вуглеводами для ферментації були глюкоза, галактоза, 
рафіноза. Решту виділених штамів за біохімічними властивостями віднесено до виду 
Lасtococcus lactis ssp.  
Сир С характеризувався наявністю трьох основних видів: Lасtococcus lactis ssp., 
Enterococcus faecalis та Enterococcus durans. 22 культури МКБ віднесено до виду 
Lасtococcus lactis ssp. Більшість із них зброджували фруктозу, галактозу, манозу, 
лактозу, мальтозу, деякі − ескулін. Утворення молочної кислоти відбувалось із 
глюкози. Три ізоляти ідентифіковані як Enterococcus faecalis; дві культури віднесено до 
роду Enterococcus виду Enterococcus durans. 
За результатами досліджень встановлено, що домінуючими представниками у 
сирах є види роду Lactococcus, при цьому досить велика частина від загальної кількості 
мікроорганізмів представлена родом Enterococcus. Щодо представників роду 
Lactobacillus, то присутність їх виявлена лише у сирі А.  
Бактерії виду Leuconostoc mesenteroides ssp. є типовими для сирів різних країн, 
виготовлених у домашніх умовах. Їх наявність обґрунтовується участю у процесі 
визрівання сиру завдяки протеолітичній і ліполітичній активності та синтезу 
ароматичних сполук [10,11]. 
Висновки. 
Вперше, виділено та проаналізовано мікробіальних склад традиційного сиру 
бринза виготовленого у гірській та передгірській зоні Карпат. 
Домінуючою молочнокислою мікрофлорою традиційного карпатського сиру 
бринза є представники чотирьох родів МКБ, таких як рід Lactococcus, Lactobacillus, 
Enterococcus та Leuconostoc та п’яти їх видів, зокрема, види: Lасtococcus lactis ssp., 
Enterococcus faecalis, Enterococcus durans, Leuconostoc mesenteroides та Lactobacillus 
plantarum. 
У наших дослідженнях МКБ виділяли із до цього часу невивченого джерела – 
овечого сиру бринза, виготовленого у непромислових умовах. За комплексом 
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мікробіологічних методів дослідження важливо було охарактеризувати родову 
приналежність виділених культур лактобактерій та проаналізвати їх основні 
властивості для можливого використання у складі бактеріальних препаратів. 
Перспективи подальших досліджень.  
Диференціальна характеристика на основі культуральних, морфологічних та 
фізіолого–біохімічних властивостей не дає можливості точно ідентифікувати усі 
штами, а інколи й види мікроорганізмів. Здатність деяких штамів МКБ проявляти 
ферментативні властивості, які відрізняються від описаних для даного виду, є досить 
частим явищем. Такі штами можна віднести до «нетипових» і легко перекваліфікувати 
у інший вид. Тому для точної ідентифікації штамів необхідним є застосування 
молекулярно–генетичних методів досліджень, які в подальшому будуть використані. 
Також для детальнішої характеристики культур молочнокислих бактерій є необхідність 
вивчення їх антагоністичних властивостей та антибіотикорезистентності. 
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ВПЛИВ ЗМІШАНОЛІГАНДНОГО КОМПЛЕКСУ КОБАЛЬТУ НА 
ПЕРЕТРАВНІСТЬ ПОЖИВНИХ РЕЧОВИН ВИСОКОПРОДУКТИВНИХ КОРІВ 
ГОЛШТИНСЬКОЇ ПОРОДИ  
На підставі даних, отриманих під час проведення науково–господарського досліду, 
встановлено, що ліквідація дефіциту Кобальту в кормосуміші на 70 % за рахунок 
змішанолігандного комплексу Кобальту в раціонах дійних корів голштинської породи у 
сухостійний період і перші 100 днів лактації, забезпечило корів 3–ї дослідної групи цим 
елементом і сприяло найвищої перетравності поживних речовин кормосуміші порівняно 
з контрольною групою та 2–ю, 4–ю і 5–ю дослвідними групами. Коефіцієнт 
перетравності по сухій речовині був вищим на 2,5 % проти контролю, 2,7 % проти 2–ї 
дослідної групи, 1,2 % проти 4–ї і 3,2 % проти 5–ї, відповідно органічної 1,4 %, 1,0 %, 
0,6 % і 1,5 %, протеїну – 1,4 %, 2,0 %, 0,8 %, і 2,4 %, жиру – 4,8 %, 5,7 %, 0,7 %, і 6,1 %,  
клітковини – 3,0 %, 3,5 %, 1,9 %, і 3,9 %, БЕР – 5,8 %, 4,4 %, 0,9 %, і 1,4 %.  
Ключові слова: високопродуктивні корови, мікроелементи, сірчанокислі солі 
Купруму, Цинку, селеніт натрію, змішанолігандний комплекс Кобальту, 
перетравність, коефіцієнти перетравності.  
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